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Tasteless microcapsules with a diameter of 0.5-20 um consist of non-digestible 
oligosaccharides and/or polysaccharides, in which one or more substances are 
enclosed, containing 50-80% digestible components in the capsule wall. 
Also claimed are foodstuffs and fodder containing the microcapsules. 
USE - The microcapsules contain components with an unpleasant taste; nutrients 
which are sensitive or are damaged in processing (including plant or fish oils, 
and trace elements) ; or substances with immunological or pharmaceutical 
activity; and are included in milk products, bakery products, delicatessen 
products and meat products (claimed) . The microcapsules can be used to deliver 
pharmaceuticals e.g. barbital, or for delivery of vaccines, e.g. transmissible 
gastroenteritis of swine, and are especially useful for adding calcium 
supplements to milk, to prevent osteoporosis, or polyunsaturated fatty acids, to 
protect them from oxidation. 

ADVANTAGE - The digestible component included in the wall of a material such as 
alginate increases the amount of the material released in the digestive tract. 
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Geschmacksneutrale Mikrokapseln und diese enthaltende Lebens- oder Fut- 
termittel 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft geschmacksneutrale Mikrokapseln sowie diese enthaltende 
Lebens- Oder Futtermittei. 

Im Organismus iaufen Redukion und Oxidation gleichermaGen ab. Die patho- 
physiologische Bedeutung chronischer Redox-Dysbalancen wird zunehmend in der 
Medizin erkannt, da sich hieraus neue differentialdiagnostische und therapeutische 
Konsequenzen ergeben. Im Stoffwechse! und in der Zeilatmung entstehen hochre- 
aktive, kurzlebige Sauerstoffradikale. Treffen diese auf neutrale Molekule, z.B. po- 
lyungesattigte Fettsauren, werden in einer Kettenreaktion neue Fettsaureradikale 
gebildet. Je hoher der Anteil in der Nahrung ist, desto anfalliger werden sie gegen 
Peroxidationsprozesse, falls nicht ausreichend Antioxidationssysteme diese Fett- 
sauren schutzen. So sind z.B. pro Gramm Linolensaure in der Nahrung als Schutz 
0,6 mg Vitamin E erforderlich. 

Freie Radikale sind lebensnotwendig. Sie wirken irnmunregulierend. Sie werden 
u.a. von Makrophagen und bestimmten Lymphozytenpopulationen synthetisiert, urn 
Krankheitserreger und/oder kranke Zellen zu beseitigen. Zu geringe Radikalbildung 
bedeutet folglich verminderte Abwehrieistung in deren Folge haufig chronische 
Entzundungen und Autoimmunkrankheiten entstehen konnen. 

Zu starke Radikalbildung bzw. zu geringe Radikalinaktivierung uber langere Zeit- 
raume wirkt ebenso destruktiv wie zu geringe Radikalbildung. Schwachstellen fur 
oxidative Angriffe sind mehrfach ungesattigte Membran-Phospholipidfettsauren, 
Kohlenhydrate und DNA. 

Spurenelemente wie Zink, Mangan, Selen und Kupfer sind beispielsweise fur die 
Funktion des Radikalfangersystems Superoxiddismutase essentieil, wahrend die 
Vitamine E, C und S-Karotin selbstals Radikalfangerfungieren. 

Falsche Ernahrung, wie z.B. der Verzehr einer zu phytinreichen Nahrung, fuhrt 
uber Metaifbindung zu reduzierter Spureneiementeaufnahme und Schadigung des 
Immunsystems. Die veranderten Ernahrungsgewohnheiten wahrend der letzten 




Jahrzehnte fuhrten dazu, daft eine Vielzahl antioxidativ wirkender Pfianzenin- 
haltsstoffe nicht mehr aufgenommen werden. Falsch verstandenes Gesundheits- 
bewulitsein, die biologische Aktivitat der Nahrung wird haufig auf den rein kalori- 
schen Wert reduziert, fuhrt in unseren Tagen zu extremen Ernahrungsweisen, die 
5 Defizite an Antioxidantien erzeugen. Fehlernahrung ist also die Haupursache fur 
oxidativen Stress. Daruber hinaus fuhrt das Leben in der industrialisierten Gesell- 
schaft zu einer ansteigenden Belastung mit Xenobiotika, die inhaiativ, perkutan 
oder intestinal aufgenommen werden (Haushaltschemikaiien, Kosmetika, Damm- 
stoffe, Konservierungschemikalien, Autoabgase, Industriebeiastung u.a.). Mehr- 
10 heitlich wirken sie prooxidativ, damit immunsuppressiv und begunstigen vor allem 
chronische Erkrankungen. 

Auf Grund des steigenden GesundheitsbewuBtseins hat die Anreicherung von Ge- 
tranken mit Calcium eine groSere Akzeptanz gefunden. Eine Calciumunterversor- 
gung bzw. mangetnde Bioverfugbarkeit unterstutzten Knochenwachstumsstorun- 
15 gen bei Jugendlichen bzw. die Ausbildung von Osteoporose. Es gibt eine direkte 
Korrelation in bestimmten Altersgruppen zwischen Caiciumaufnahme und Kno- 
chenmasse. Milch ist physioiogischerweise die entscheidende Calciumquelle fur 
Heranwachsende. Mit fortschreitendem Alter wird der Milchkonsum reduziert, so 
daG eine Unterversorgung mit Calcium haufig zu einem fruhen Zeitpunkt auftritt. 

20 Beim Erwachsenen fuhrt das zur fortschreitenden Demineralisierung der Knochen. 
Neben dem Angebot an Calcium ist fur Resorption und Bioverfugbarkeit die aus- 
reichende Versorgung mit Vitamin D von entscheidender Bedeutung. Nicht zuletzt 
wird die Calciumresorption auch hormoneli reguliert. Mangelndes Calciumangebot, 
eine Unterversorgung von Vitamin D und die normale hormonale Regulation fuhren 

25 dazu t daS insbesondere Frauen uber dem 40. Lebensjahr Osteoporose-gefahrdet 
sind. 

Desweiteren ist Calcium ein essentieller Blutgerinnungsfaktor und unentbehrlich fur 
die Erregungsleitung in Nerven und Muskeln. Der Calciumbedarf ist abhangig von 
Alter, Geschlecht und Leistung. 

30 So ist z.B. die Anreicherung von Getranken mit Calciumsalzen ist Gegenstand 
mehrerer Patente (EP-A 0 244 903, EP-A 0 350 523, EP-A 0 227 174). Sie bein- 




halten die Zufugung von Caiciumverbindungen in verschiedenen Formen in frucht- 
safthaltige Getranke. 

Weiterhin sind z.B. Pflanzenoie Oder Fischole wie z.B. Lebertran ebenfalls wertvoi- 
le Substanzen, die sich unter anderem durch einen hohen Gehalt von Vitamin A 
5 und D auszeichnen. So ist unter anderem bekannt, daS die Aufnahme von Milch- 
erzeugnissen (Milch enthSit 0,12 % Calcium), die mit Lebertran versetzt sind, er- 
heblich die Resorption des Calciums aus der Milch steigert Der intensive, meist 
unangenehm empfundene Eigengeschmack fuhrt allerdings zu weit verbreiteter 
Ablehnung. 

10 Auch die Zugabe von anderen Pflanzenolen oder Fischolen, die besonders reich 
an Omega~3-Fettsauren sind, zu Lebensmitteln in Verbindung mit weiteren naturli- 
chen 'Radikalfangem', konnte ein entscheidender Beitrag zur gesunden Ernahrung 
sein. 

Die Erfindung hat deshalb das Ziel, aus ernahrungsphysiologischer Sicht wun- 
15 schenswerte Kombinationen mit Substanzen bereitzustelien, die bisher aus physi- 
kalischen und/oder chemischen Wechselwirkungen bzw. mit aktueilen Verkehr- 
sauffassungen nicht zu vereinbarenden oder aus sensorischen Grunden nicht 
moglich waren, und durch die Defizite in der Ernahrung abgebaut bzw. verringert 
werden konnen. 

20 Es lag der Erfindung somit die Aufgabe zugrunde, ernahrungsphysiotogisch wichti- 
ge Substanzen, wie z.B. Mineralstoffe, Spurenelemente, Pflanzen-, Fischole 
und/oder andere, deren Eigengeschmack an sich in der Regel als unangenehm 
empfunden wird, ggf. auch immunologische und pharmakologische Wirkstoffe, so 
zu formulieren, daS sie fur die Verwendung in weiteren Mitteln geeignet sind, ohne 

25 das Endprodukt negativ sensorisch zu beeinfussen, im waSrigen Milieu stabii sind 
und nach Aufnahme erst im Dunndarm freigesetzt werden. 

Die Aufgabenstellung wird erfindungsgem§S durch geschmacksneutrale Mikrokap- 
seln gelost, die solche Substanzen einschlieSen, die in der Regel als mit einem 
unangenehmen Eigengeschmack behaftet empfunden werden ggf. in Kombination 
30 miteinander und/oder mit weiteren Substanzen. Substanzen im Sinne der Erfin- 
dung sind auch immunologische oder pharmakologische Wirkstoffe. Es konnten 
uberraschend Mikrokapseln bereitgestellt werden, die aus im Verdauungstrakt an 
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sich unverdaulichen Oligo- und/ocler Polysacchariden bestehen in Kombination mit 
verdauiichen Bestandteilen in der Kapselwand, wobei die verdaulichen Bestandtei- 
le einen Verhaltnisanteil bis zu 80 % ausmachen. Es werden als unverdauliche 
Verbindungen Alginsaure, Polymere der Alginsaure, Alginate, Pectine und/oder 
5 Xanthane eingesetzt. 

Bevorzugt handeit es sich urn Alginsaure oder Alginate, die mit einem physiolo- 
gisch tolerierbaren Metallsalz, z.B. einem Calciumsalz, kombiniert zum Einsatz 
kommen. Fur die Verkapseiung eignen sich besonders Alginsaure (E 400) und de- 
ren Salze (E 401 - E 404). Da Alginate nur ungenugend im Verdauungstrakt aufge- 
10 schlossen werden, wird durch den erfindungsgemafcen Einbau von verdaulichen 
Bestandteilen in die Kapselwand die Freisetzung der verkapseiten Inhaitsstoffe im 
Verdauungstrakt erreicht. Dabei war uberraschend, da& diese zusatzlichen Be- 
standteiie die GroBenverteilung und Stabiiitat der Mikrokapseln nicht negativ be- 
einftussen und verandern. 

15 Alginate finden bereits Anwendung in der Lebensmittelherstellung (WO 91/19424), 
Alginsaure und deren Salze sind in der Lebensmittelindustrie zugelassene Stoffe. 
Sie konnen alien Lebensmittein einschlieSlich Entwdhnungsnahrung fur Sauglinge 
und Kleinkinder in dem fur den technologischen Prozefc notwendigen Mafie zuge- 
setzt werden. 

20 Die aus der WO-A-91/19424 bekannten Fettsubstitute unter Verwendung von 
emulgierten Olen und und Alginaten vermitteln ein Mundgefuhl wie es durch Fett 
hervorgerufen wird und werden fur die Herstellung kalorienreduzierter Nahrung 
eingesetzt. Sie losen sich nicht auf und werden vollstandig wieder ausgeschieden. 

Durch Einsatz von erfindungsgemSSen Kapseln mit verdaulichen Bestandteilen in 
25 der Kapselwand ist es jedoch moglich, daS uber die Verdauungsenzyme Locher in 
den Kapseln entstehen und die Inhaitsstoffe dadurch freigesetzt werden konnen. 

Es ist somit moglich, auch soiche Stoffe zu kombinieren, die herkommlich wegen 
negativer sensorischer Beeinflussung bzw. nicht ausreichender Mischbarkeit nicht 
zur Ernahrung eingesetzt werden konnten. 

30 Im Gegensatz zu magensaftresistenten Verkapseiungen, die herkommlich fur die 
Verabreichung von Arzneimitteln eingesetzt werden, losen sich die erfindungsge- 
mafcen Mikrokapseln im wSBrigen Milieu mit einem pH-Wert uber dem des Magen- 




saftes nicht allein aut Sie werden erst durch Verdauungsenzyme, wie z. B. pan- 
kreatische Amyiasen, die im Dunndarm wirksam werden, aufgelost 

Als verdauliche Bestandteile sind in den Mikrokapsein vorzugsweise Mono, Oligo- 
und/oder Polysaccharide, (poly)Hydroxy-carbonsauren, Fettsauren sowie deren 
5 Salze und Derivate sowie Aminosauren, deren Saize und deren Derivate, enthal- 
ten, wie z.B. Giuconsaure, Gluconate, Milchsaure, Lactate, Starke oder Starkede- 
rivate, vorzugsweise Starke, modifizierte Starke oder Lactat. 

Bevorzugte Inhaltsstoffe gemaB der Erfindung sind Pflanzen- und/oder Fischole, 
wie z.B. Leinol, Lebertran, Borretschol, und/oder Mineralstoffe, Spurenelemente, 

10 wie z.B. Verbindungen von Selen, Zink, Kupfer, Mangan, Eisen und proteinreiche 
Stoffe, wie z. B. Spirulina in Kombination mit Caicium-haltigen Verbindungen. Be- 
sonders bevorzugt wind Lebertran, ggf. mit Leinol, auch in Kombination mit Spu- 
renelementen und/oder weiteren Substanzen, eingeschlossen. Daruber hinaus 
eignen sich die erfindungsgemafien Mikrokapsein fur die Verabreichung von Impf- 

15 stoffen und Arzneimitteln, die erst im Dunndarm beginnend ihre Wirksamkeit entfal- 
ten solien. 

Gegenstand der Erfindung sind auSerdem Lebensmittel- oder Futtermittel, die die 
erfindungsgemSSen Mikrokapsein enthalten. 

Die Mikrokapsein werden hergestellt, indem man die unverdaulichen Oligo- 
20 und/oder Polysaccharide zusammen mit verdauiichen Bestandteilen lost und mit- 
tels an sich bekannter Ultraschall-Synthese nacheinander oder gieichzeitig die ein- 
zuschlieSenden Substanzen und gegebenenfalls eine Ca-haltige Losung zudosiert. 
Die gebildeten Mikrokapsein werden durch Filtration abgetrennt und anschlieSend 
mit Cross-Flow-Fiitration weiter gereinigt und resuspendiert. Sie weisen uberra- 
25 schend eine typische GrofJenverteilung zwischen 0,5 (jm und 20 pm auf. 

Die Mikrokapsein werden gemaS der Erfindung weiter als Zusatzstoffe in Le- 
bensmitteln, wie z.B. in Milchprodukten, Backwaren, Feinkostprodukten oder Flei- 
schereierzeugnissen, sowie in Futtermitteln eingesetzt. 

Die erfindungsgemaSen Mikrokapsein werden in den gewunschten Mengenver- 
30 haitnissen wahrend oder nach ihrer Herstellung in ein Tragerlebens- oder Futter- 
mittel zugegeben. Vorzugsweise erfolgt die Herstellung von Lebensmitteln unter 
Zusatz von Alginat-verkapselten Olen bzw. wassrigen Losungen und/oder Disper- 
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sionen. Entsprechend der Thermoempfindlichkeit der Lebensmittelbestandteile 
kann eine Haltbarmachung durch chemische Konservierungsstoffe, Filtration und 
aseptische Abfullung, Pasteurisierung Oder Autoklavierung erfolgen. Die Freiset- 
zung der verkapselten Lebensmittei bzw. Zusatzstoffe im Verdauungssystem wird 
5 davon nicht beeinflu&t. Durch Erhdhung der Viskositat und/oder des spezifischen 
Gewichtes von Flussigkeiten wie Obst- und Gemusesaften oder Limonaden und 
ahnlichen Getranken kann ein mogliches Flotieren bzw. Sedimentieren verhindert 
werden. Die Mengenverhaltnisse werden ubficherweise so gewahit, daB Aussehen 
und sensorische Eigenschaften durch die Zugabe verkapseiter Lebensmittei und 
1 0 Zusatzstoffe nicht oder nur unwesentlich verandert werden. 

Somit konnen ernahrungsphysioiogische Parameter positiv verandert, reguliert und 
andererseits auch Mangelerscheinungen ausgeglichen werden. Durch Caicium- 
Zusatz findet zum einen eine antioxydative Strefivorbeugung statt, zum anderen 
kann insbesondere auch der Osteoporose vorgebeugt werden. 

15 Durch Zugabe von verkapseltem Lebertran zu z.B. Milchprodukten wird die Calci- 
um-Resorption zusatzlich wesentiich gesteigert. 

Desweiteren konnen durch z.B. verkapseite Spureneiemente auch Mineralstoff- 
wechselstorungen behoben werden. 

20 AnschiieSend wird die Erfindung an Ausfuhrungsbeispielen naher erlautert. 



Beispiel 1 

25 Herstellung von verkapselten Fetten und Olen 
Beispiel 1.1 

Herstellung von Aiginat-verkapselten Fetten und Olen 

1 g Natriumalginat wird in 300 ml Wasser geldst Dazu wird unter Einwirkung von 
Ultraschall (Tauchsonde: 24 kHz/120 W/Puisbetrieb 7 : 1 pro Sekunde) 30 ml ei- 
30 nes Pflanzen- oder Fischols, z.B. Lebertran dosiert. Nach 10 min wird eine Losung 
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von 0,4 g Calciumchlorid-Dihydrat in 10 ml Wasser unter den selben Bedingungen 
iropfenweise hinzugefugt Die gebildeten Mikroverkapselungen werden durch Fil- 
tration abgetrennt, durch Cross-Flow-Filtration weiter gereinigt und nach Resus- 
pension in 100 ml Wasser geiagert. Die gebildeten Mikroverkapselungen weisen 
5 typischerweise GroGenverteilungen zwischen 0,5 pm und 20 pm auf. 

Das Natriumaiginat wird anteilig bis zu 80 % durch Alginsaure oder andere losliche 
Alginate, Gluconsaure oder Gluconate, Fettsauren, sowie deren Salze und Deriva- 
te, Milchsaure oder Lactate, Starke oder Starkederivate ersetzt, ohne daS dadurch 
die GroSenverteilung der Mikroverkapselung wesentlich verandert wird. Diese 
10 Modifikationen in der Verkapselung erhohte die Bioverfugbarkeit des verkapselten 
Ols, da insbesondere pankreatische Enzyme die eingebauten Stoffe effizient lysie- 
ren. 



Beisoiel 1,2 

15 Herstellung von Alginat-verkapseltem Lebertran 

0,3 g Natriumaiginat und 0,7 g Weizenstarke werden in 300 ml Wasser geiost. Da- 
zu wird unter Einwirkung von Ultraschall (Tauchsonde: 24 kHz / 120 W / Pulsbe- 
trieb 7 : 1 pro Sekunde) 30 ml Lebertran dosiert. Nach 10 min wird eine Losung 
von 0,2 g Calciumchlorid-Dihydrat in 10 ml Wasser unter den selben Bedingungen 
20 tropfenweise hinzugefugt Die gebildeten Mikroverkapselungen werden durch Fil- 
tration abgetrennt, durch Cross-Flow-Fiitration weiter gereinigt und nach Resus- 
pension in 100 ml Wasser geiagert. Die gebildeten Mikroverkapselungen weisen 
typischerweise Grolienverteilungen zwischen 0,5 |jm und 20 pm auf. 



25 Beispiel 1.3 

4 g Alginat werden in 660 m! Wasser bei 50 °C unter Ruhren geiost 4 g Starke 
werden in 660 ml unter Ruhren kurz aufgekocht. Beide Losungen werden unter 
Ruhren zusammengegeben. Mitteis Ultra-Turrax (16.000 Umin" 1 ) werden 250 ml 
Lebertran fur 10 min dispergiert. In diese Dispersion werden tropfenweise ca. 50 
30 ml CaCfe x 2H 2 0 (1,4 g/100 ml) zugesetzt, bis die Masse hochviskos wird. Die 
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Reinigung erfolgt durch Cross-Flow-Filtration. Der Kapseldurchmesser betragt et- 
wa 1 pm. 



5 Beispiel 2 

Herstellung eines fruchtsafthaltigen Getrankes unter Zusatz von verkapselten Le- 
bertran, Calcium und Selenhefe 

100 g Natriumlactat (E 325), in Form einer 50 %igen wafirigen Losung, wird zu- 
sammen mit 10 g Selenhefe (entspricht 10 mg Seien) in 1 I Lebertran unter krafti- 
10 gem Ruhren dispergiert. Diese Dispersion wird erfindungsgernafc unter Verwen- 
dung von 30 g Alginat und der aquivalenten Menge Caiciumchlorid-Dihydrat ver- 
kapselt. Die wenige groSen Kapseln werden mittels Cross-Flow-Fiitration von 
anhaftenden Olresten befreit und in Wassergelagert. 

25 g des verkapselten Lebertran-Calciumlactat-Selenhefe-gemisches werden je- 
15 dem Liter nach bekannten Verfahren hergesteiltem fruchtsafthaltigen Getrank zu- 
gegeben. 

Zur Erhohung der Viskositat kann Fruchtsaften, fruchtsafthaltigen Getranken, 
Nektar, Limonaden, Brausen und anderen Getranken z.B. 0,5 % Pektin oder ande- 
re geeignete Stoffe zugesetzt werden. Nach Homogenisierung und Kurzzeiterhit- 
20 zung konnen die Getranke in bekannter Weise abgefullt werden. 

Die erfindungsgemaS so hergestellten Getranke zeigen keine sensorische Abwei- 
chung im Vergleich zu solchen ohne Zusatz von verkapselten Lebertran- 
Calciumlactat-Selenhefe-Gemisch. 

Die Aufnahme von 0,25 I eines solchen Getrankes decken etwa 100 % des Calci- 
25 um-, Vitamin D - und Selenbedarfes eines Erwachsenen. 



Beispiel 3 

Herstellung eines Milchproduktes (Joghurt) unter Zusatz von verkapselten Leber- 
tran, Calcium, Spirulina und Selenhefe 
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80 g Natriumlactat {E 325), in Form einer 50 %igen waSrigen Losung, wird zu- 
sammen mit 200 g Spirulina und 10 g Seienhefe (entspricht 10 mg Selen) in 1 I 
Lebertran unter kraftigem Ruhren dispergiert. Diese Dispersion wird erfindungs- 
gemaft unter Verwendung von 30 g Alginat und der aquivalenten Menge Calcium- 
5 chiorid-Dihydrat verkapselt. Die wenige pm grofcen Kapsein werden mitteis Cross- 
Fiow-Filtration von anhaftenden Olresten befreit und in Wasser gelagert 

25 g des verkapselten Lebertran-Calciumiactat-Spirulina-Selenhefegemisches 
werden jedem Liter Milchmischung zugegeben und nach bekannten Verfahren un- 
ter Zusatz von geeigneten Bakterienkulturen zu Joghurt verarbeitet. 

10 Die erfindungsgernaS so hergesteiiten Milchprodukte zeigen keine sensorische 
Abweichung im Vergieich zu solchen ohne Zusatz von verkapselten Lebertran- 
Calciumlactat-Selenhefe-Gemisch. 

Die Aufnahme von 0,25 I eines solchen Milchproduktes deckenden Calcium- und 
Vitamin D - Bedarfes eines Erwachsenen. 

15 

Beispiel 4 

Herstellung einer Bruhwurst (Bockwurst) unter Zusalz von verkapselten Lebertran, 
Lein6l, Calcium und Seienhefe 

100 g Natriumlactat (E 325), in Form einer 50 %igen wafcrigen Losung, wird zu- 
20 sammen mit 10 g Seienhefe (entspricht 10 mg Selen) in 0,5 I Lebertran und 0,5 I 
LeinSI (enthalt etwa 30 % Omega-3-Fettsauren) unter kraftigem Ruhren disper- 
giert. Diese Dispersion wird erfindungsgemaG unter Verwendung von 30 g Alginat 
und der aquivalenten Menge Caiciumchlorid-Dihydrat verkapselt. Die wenige pm 
grofien Kapsein werden mitteis Cross-Flow-Filtration von anhaftenden Olresten 
25 befreit und in Wasser gelagert. 

50 g des verkapselten Lebertran-Leinol-Caiciumlactat-Selenhefegemisches werden 
jedem Kilogramm Fleischbrat mit dem Schuttwasser zugesetzt. Nach dem Feinkut- 
tern wird die Wurstmasse in Kunst- oder Naturdam abgefuilt und heift gerauchert. 

Die erfindungsgemaB so hergesteiiten Bruhwurste zeigen keine sensorische Ab- 
30 weichung im Vergieich zu solchen ohne Zusatz von verkapselten Lebertran-Leinol- 
Calciumlactat-Selenhefe-Gemisch. 
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Der Verzehr einer Bockwurst (100 g) deckt etwa 50 % des Calcium-, Selen- und 
Vitamin D-Bedarfs. Eine erfindungsgemaB so hergestelite Bockwurst enthalt etwa 
500 mg an Omega-3-Fettsauren, denen zusammen mit Selen eine wichtige Funkti- 
on bei der Inaktivierung freier Radikale zukommt. 

5 

Beispiel 5 

Hersteliung eines Feinkosterzeugnisses unter Zusatz von verkapseiten Lebertran, 
Spirulina, Calcium und Selenhefe 

80 g Natriumlactat (E 325), in Form einer 50 %igen waBrigen Losung, wird zu- 
10 sammen mit 10 g Selenhefe (entspricht 10 mg Seien) und 200 g Spirulina in 1 I 
Lebertran und unter krSftigem Ruhren dispergiert Diese Dispersion wird erfin- 
dungsgemaB unter Verwendung von 30 g Alginat und der aquivalenten Menge 
Calciumchlorid-Dihydrat verkapselt Die wenige fjm groBen Kapseln werden mittels 
Cross-Flow-Filtration von anhaftenden Olresten befreit und in Wasser gelagert. 

15 100 g des verkapseiten Lebertran-Spirulina-Calciumlactat-Selenhefegemisches 
werden mit 900 g Mayonnaise homogenisiert 

Diese Basismayonnaise dient als Grundlage fur die Hersteliung von Feinkoster- 
zeugnissen unter Zusatz von Fieischbrat, Fieisch, Fisch, Muschefn, Krebse, Ge- 
muse, Obst, gekochten Eiern und anderen Zutaten in unterschiediichen Gewichts- 
20 anteilen. 

Die erfindungsgemaS so hergesteliten Feinkosterzeugnisse zeigen keine sensori- 
sche Abweichung im Vergieich zu sofchen ohne Zusatz von verkapseiten Leber- 
tran-Spirulina-Calciumlactat-Selenhefe-Gemisdi. 

25 Beispiel 6 

Hersteliung eines oral applizierbaren Impfstoffes gegen die Transmissible Gastro- 
enteritis (TGE) der Schweine 

Der Erreger der TGE ist ein saurelabiles Coronavirus. Die Erkrankung fuhrt beim 
Ferkel innerhalb der ersten 10 Lebenstage zu 100 % Morbiditat. Die Mortalitat be- 
30 tragt etwa 90 %. Die Ferkel konnen relativ gut geschutzt werden uber kolostrale 
Antikorper aus der Muttermilch. Entscheidend fur den Schutz sind slgA. Deren 
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Synthese wird maSgeblich uber das Darm assoziierte Lymphatische System ge- 
steuert. Der Impfstoff muS also oral verabreicht werden. Zur Verhinderung der Vi- 
rusinaktivierung im Magen wurde erfindungsgemafc verkapselt. 

Etwa 10 8,5 Kuiturinfektiose Dosen (KID) 50 eines apathogenen TGE-Wusstammes 
5 werden durch Lyophilisation getrocknet. Das Lyophilisat wird unmittelbar vor der 
Verkapseiung in 250 mi Lebertran dispergiert. 4 g Alginat werden in 660 mi Was- 
ser bei 50 °C unter Ruhren geiost, 4 g Starke werden in 660 ml unter Ruhren kurz 
aufgekocht. Beide Losungen werden unter Ruhren zusamrnengegeben. Mitteis 
Ultra-Turrax (16.000 Umin 1 ) wird die 250 ml Lebertran-Virussuspension fur 10 min 
10 dispergiert. In diese Dispersion werden tropfenweise ca. 50 m! CaCI 2 x 2H 2 0 (1,4 
g/100 ml) zugesetzt, bis die Masse hochviskos ist. Die Reinigung erfolgt durch 
Cross-Flow-Filtration. Der Kapseldurchmesser betragt etwa 1 pm. Nach Auflosung 
der Kapseln kann der Virusgehalt in der Kapsel titriert werden. 

8 tragenden Sauen wurden an 7 aufeinanderfolgenden Tagen 4-5 Wochen ante 
15 partum (a.p.) taglich 10 6 ' 5 KID 5 o in der erfindungsgemaB vertcapselten Form zu- 
sammen mit flussigem Futter oral verabreicht (etwa 5 g Mikrokapsein). Eine 2. im- 
munisierungsphase wurde an 3 aufeinanderfolgenden Tagen 14 Tage a.p. wie 
oben beschrieben durchgefuhrt. Alle Tiere vertrugen die Immunisierung reaktions- 
los. 

20 Die 54 Ferke! aus den 8 Wurfen wurden innerhalb der ersten 12 Lebensstunden 
mit 10 5 KID 5 o eines virulenten TGE-Virus-Felsstammes oral infiziert Als Kontrolle 
dienten gieichermaSen infizierte 40 Ferkei aus 5 Wurfen nichtimmunisierter Mut- 

tersauen. 



25 Folgende Ergebnisse wurden erzielt: 



Ferkei vakzinierter Muttertiere 
Ferkei nichtvakzinierter Muttertiere 



Morbidity {%) Mortaiitat (%) 
95 34 
100 95 
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lm Ergebnis der immunisierung ubertragen die Sauen einen spezifischen passiven 
Schutz mit dem Kolostrum auf ihre Nachkommen. 

Beispiel 7 

Freisetzung von Barbital nach Kapselverdauung mit Amylase 

5 In 250 ml Lebertran werden mittels Ultra-Turrax 8 g Barbital dispergiert 4 g Alginat 
werden in 660 ml Wasser bei 50 C C unter Ruhren gelost. 4 g Starke werden in 660 
ml unter Ruhren kurz aufgekocht Beide Losungen werden unter Ruhren zusam- 
mengegeben. Mittels Ultra-Turrax (16.000 Umin' 1 ) wird die 250 ml Lebertran- 
Barbital-Suspension fur 10 min dispergiert. In diese Dispersion werden tropfenwei- 

10 se ca. 50 ml CaCI 2 x 2H 2 0 (1,4 g/100 ml) zugesetzt, bis die Masse hochviskos ist. 
Die Reinigung erfolgt durch Cross-Flow-Filtration. Der Kapseldurchmesser betragt 
etwa 1 prn. Es wird eine 10 % Suspension in isotonischen Puffer hergestellt. Als 
Kontrolle fur den Freisetzungsversuch dlenten Mikrokapseln mit gleichem Inhalt, 
die aber ohne Zusatz von Sarke, sondern nur mit Alginat hergestellt wurden. Je 1 

15 ml der Suspension wurde mit 500 Einheiten Amylase bei 37 °C fur 4 h inkubiert 
Parallel erfolgte mit je 1 ml die inkubation ohne Amylase. Der Nachweis freigesetz- 
ten Barbitals erfolgte gemaS DAB mittels Dunnschichtchromatographie. Da sich 
die Kapseln im FlieSmittel nicht aufiosen, kann fur den Nachweis des freigesetzen 
Barbitias die Suspension ohne vorherige Abtrennung der Kapseln verwendet wer- 

20 den. 

Aus den verdauten erfindungsgemaSen Alginat-Starkekapseln wurde etwa 1 mg 
Barbital pro ml Mikrokapsel freigesetzt. Das entspricht etwa 30 - 50 % der verkap- 
selten Barbitalmenge. Aus den herkommlichen Alginatkapseln wurden keine Barbi- 
talmengen freigesetzt, die mit dieser Nachweismethode feststelibar sind. 
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Patentln 



nspruche 



Geschrnacksneutrale Mikrokapseln mit einer GroSe von 0,5 pm bis 20 pm 
aus im Verdauungstrakt an sich unverdaulichen Oligo- und/oder Polysac- 
charide^ in denen eine oder mehrere Substanzen, eingeschlossen sind und 
die zusatzlich verdautiche Bestandteile mit einem Anteii von 50 bis 80 % in 
der Kapseiwand enthalten. 

Mikrokapseln nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, daS 

die unverdaulichen Oligo- und/oder Polysaccharide Alginsaure, Polymere 
der Alginsaure, Alginate, Pectine und/oder Xanthane sind zusammen mit ei- 
nem physiologisch tolerierbaren Metallsalz, wie z.B. einem Calciumsalz. 

Mikrokapseln nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daft 

als verdauliche Bestandteile Mono-, Oligo- und/oder Polysaccharide, 
(poly)Hydroxycarbonsauren, Fettsauren sowie deren Saize und Derivate 
sowie Aminosauren, deren Salze und deren Derivate, enthalten sind. 

Mikrokapseln nach Anspruch 3, 
dadurch gekennzeichnet, dafi 

die verdaulichen Bestandteile Giuconsaure, Gluconate, Milchsaure, Lactate, 
Starke und/oder Starkederivate sind. 

Mikrokapseln nach Anspruch 4, 
dadurch gekennzeichnet, daS 

die verdaulichen Bestandteile Starke, modifizierte Starke Oder Lactat sind. 



Mikrokapseln nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daS 

Lebensmittel oder Lebensmittelersatzstoffe eingeschlossen sind, die ubli- 
cherweise wegen negativer sensorischer Beeinflussung des Endproduktes 
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oder mit den aktueilen Verkehrsauffassungen nicht zu vereinbaren sind 
Oder wegen physikaiischer und/oder chemischer Wechselwirkungen nicht 
eingesetztwerden. 



5 7. Mikrokapseln nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daS 

als Substanzen Pflanzen-, Fischole und/oder Spurenelemente eingeschlos- 
sen sind. 



10 8. Mikrokapseln nach einem der Anspruche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, da/3 

sowohl apoiare wie poiare Flussigkeiten aliein oder als Losungs- oder Dis- 
persionsvermittler enthalten sind, 



1 5 9. Mikrokapseln nach Anspruch 8, 
dadurch gekennzeichnet, daS 

als apoiare Losungs- oder Dispersionsvermittler Lebertran oder Oie mit ei- 
nem hohen Gehalt an ungesattigten Fettsauren eingesetztwerden. 



20 

10. Mikrokapseln nach einem der Anspruche 1 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, dalS 

das unverdauliche Polysaccharid Alginsaure oder ein Alginat ist, das eine 
oder mehrere Substanzen einschlie&t, die einen als unangenehm empfun- 
25 denen Eigengeschmack aufweisen, in Kombination mit einer Caicium- 

haltigen Verbindung und daft in der Kapselwand ais verdaulicher Bestand- 
teil, Starke, modifizierte Starke oder Lactat enthalten ist. 



11. Mikrokapseln nach einem der Anspruche 1 bis 10, 
30 dadurch gekennzeichnet, daS 

Substanzen mit immunologischer oder pharmakologischer Wirkung einge- 
schlossen sind. 
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12. Lebens- Oder Futtermitte! enthaltend Mikrokapseln nach einem der Anspru- 
che 1 bis 11. 

13. Lebensmittel nach Anspruch 12, 
5 dadurch gekennzeichnet, da£ 

es Milchprodukte sind. 

14. Lebensmittel nach Anspruch 12, 
dadurch gekennzeichnet, daft 

10 es Backwaren sind. 

15. Lebensmittel nach Anspruch 12, 
dadurch gekennzeichnet, daS 
es Feinkostprodukte sind. 
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16. Lebensmittel nach Anspruch 12, 
dadurch gekennzeichnet, daR 
es Fieischereierzeugnisse sind. 



